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Pérmbledhje

Fenolet hidrofilike jané antioksidant natyral gé gjenden me shumicé né vajin e ullirit
té virgjér, né té cilin , tokoferolet dhe karotenet jané gjithashtu té pranishme. Klasat
kryesore té fenoleve hidrofilike qé gjenden né vajin e virgjér té ullirit(\VVU) jané
alkoolet fenolik, acidet fenolik, flavonoidet, ligninet, sekoiridoidet. Sekoiridoidet
pérfshijné derivatet aglikon té Oleuropeinés, dimetiloleuropein dhe ligstroside, gé
jané té pranishme né frutin e ullirit, jané antioksidantét fenolik mé me tepri té VVU-
sé. Q&llimi i kétij studimi éshté analizimi i pérgéndrimit té polifenoleve totale né
mostra vaj ulliri me varietete té ndryshme. Né kété studim jané analizuar 19 mostra
vaj ulliri vendas dhe té importit pér pércaktimin e polifenoleve totale pér té paré
nivelet e tyre né kéto mostra. Metoda & éshté pérdorur pér pércaktimin e
polifenoleve totale é&shté ajo e Folin-Ciocalteu. Matjet jané kryer né
spektrofotometér UV-VIS me gjatési vale 725nm. Eshté ndértuar kurba e kalibrimit
me acid kafeik dhe né bazé té ekuacionit té fituar jané gjetur pérgéndrimet e
mostrave té analizuara. Eshté véné re se pérgéndrimi i polifenoleve totale varjon nga
11.1mg/Kkg deri né 313.13mg/kg.

Abstract

Hydrophilic phenols are natural antioxidants that are abundant in virgin olive oil,
which, however tocopherol and carotene are also present. Classes of hydrophilic
phenols found in virgin olive oil (VOO) are phenolic alcohols, phenolic acids,
flavonoids, lignans, sekoiridoids. Sekoiridoids include aglycon derivatives of
Oleuropeine, demethyloleuropeine and ligstrosids, which are present in olive fruit,
are the most abundant phenolic antioxidants to VOO. The purpose of this study is to
analyze the concentration of total poly phenols in olive oil samples with different
varieties. In the study are analyzed 20 samples of domestic and imported olive oil
determining the total poly phenols to see their levels in these samples. The used
method for determining the total poly phenols is Folin-Ciocalteu. Measurements are
performed in UV-VIS spectrophotometer in 725nm wavelength. The calibration
curve was constructed by caffeic acid and based on the equation, are found
concentrations of the analyzed samples. It is observed that the concentration of total
poly phenols varies from 11.1mg / kg t0313.13mg / kg.

Fjalékyce: polifenole, antioksidant, vaj ulliri, acidi kafeik.
Hyrje

Vaj ulliri i virgjér éshté njé vaj vegjetal i cili mund té merret direkt nga fruti i
ullirit duke pérdorur metoda té ndryshme mekanike té nxjerrjes sé tij.
Pérbérja kimike e vajit pérbéhet nga komponentét kryesor dhe dytésor.
Pérbérésit kryesoré, qé pérfshijné glicerinén, pérfagésojné mé shumé se 98%
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té peshés totale té vajit. Komponentét dytésor gé arrijné rreth 2% té peshés
totale té vajit pérfshijné mé shumé se 230 komponime kimike, p.sh. alkoolet
alifatike dhe triterpenik, sterolet, hidrokarburet, komponimet e
pagéndrueshme dhe antioksidantét. Antioksidantét kryesore té vajit té ullirit
té virgjér jané karotenet dhe komponimet fenolike pérfshiré fenolet lipofile
dhe hidrofilike (Boskou,1996). Ndérsa fenolet lipofilik, ndér té cilat jané
tokoferolet, mund té gjenden né vajrat e tjera bimore, disa fenole hidrofilike
pérgjithésisht nuk jané té pranishém né vajra té tjeré pérvec vajit té ullirit.

Pér mé tepér, fenolet hidrofilike e VVVU formojné njé grup té metabolitéve
bimore sekondare qé tregojné karakteristikat ndijore dhe ushqyese (Shahidi
,1996). "Komponimet fenolike" ose "polifenolet™ éshté term i pérdorur pér té
pércaktuar ato substanca té cilat kané njé unazé benzeni duke pasur nje ose
mé shumé grupe hidroksi, pérfshiré derivatet funksionale (estereve, esteret
metilike, glikosidet, etj).

Komponimet fenolike jané té grupuara né kategorité e méposhtme:

1. fenolet, acid fenolik, acidet fenil acetik,

2. acidet cinnamik, kumarin, isokumarin dhe kromonet,
3. lignanet,

4. dhjeté grupe té flavonoideve,

5. lignin,

6. taninet,

7. benzofenonet, Xantone dhe stilbene,

8. kuinine,

9. betacianine.

Shumica e komponimeve fenolike gjenden né natyré né formé té konjuguar.
Komponimet fenolike jané té lidhura me cilésiné ndijore dhe vlerat ushqyese
té ushgime bimore té freskéta dhe té pérpunuara. Reaksioni i errésimit
enzimatik i komponimeve fenolike, katalizuar nga fenoloksidaza, éshté me
réndési té madhe né fruta dhe pérpunimin e perimeve pér shkak té formimit
té ngjyrés dhe shijes dhe humbjes sé pérbérsve. Ndryshimet oksidative té
polifenoleve nuk jané gjithmoné té padéshirueshme dhe mund té
kontribuojné direkt né rritjen e aromés dhe shijes sé ushgimeve. Aktiviteti
antioksidant i komponimeve fenolike éshté me interest té¢ madh né industriné
ushgimore. Ashtu si dhe, roli i tyre mbrojtés né sémundjet kardiovaskulare
dhe kancerit, si dhe procesin e plakjes (Tsimidou, 1998).

Kompleksi kryesor fenolik né frutin e ullirit éshté oleuropeina, njé ester
heterosidik i acidit elenolik me 3,4 dihidroksifenetilalkool (hidroksitirosol).
Glikoside té tjera gé gjenden né fruta jané ligstroside dhe verbaskoside, njé
ester heterosidik i acidit kafeik me hidroksitirosol.
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Flavonet (Luteolin -7-Gli-koside, apigenin-7-glikoside, Luteolin-5- glikoside)
dhe flavonolet (Tsimidou, 1998). Komponimet fenolike jané té lidhura me
stabilitetin e vajit por edhe me vetité e tij biologjike. Komponimet fenolike
té vajit té ulliri té virgjér i pérkasin klasave té méposhtme:

a. tirosol, hidroksitirosol, dhe derivatet e tyre;

b. derivatet e acidit 4- hidroksibenzoik, 4-hidroksifenilacetik, dhe acidi 4-
hidroksicinnamik;

c. lignane,
d. flavonoide.

Polifenolet lidhen me vetité kryesore shqgisore: butésiné dhe djegésing, té
cilat jané té lidhura me llojin e vajit té ulliri. Klasifikimi i vajit té ullirit si té
buté, t& mesme apo robust mund té lidhen me pérmbajtjen e fenoleve totale.
(Boskou.,Tsimidou., & Blekas., 2006)

Meteriali dhe metodat

Reagentét e pérdorur jané: Hexan, metanol té cilét jané té njé pastértie té
larté; Ujé i distiluar/sterilizuar; Reagenti Folin Ciocalteu i prodhuar nga
Sigma Aldrich pér pércaktimin e fenoleve; Acidi kafeik i prodhuar nga
Cayman Chemical Company; Karbonat Natriumi anhider pluhur me
pérgéndrim 35% né solucion ujor.

Metoda kimike

Mostrat e pérzgjedhura pér analizé jané marré nga markete té ndryshme, té
cilat jané mostra vaj ulliri té importuara , mostra nga prodhimi vendas si dhe
mostra té marra direkt nga fabrika. Metoda qé éshté pérdorur pér pércaktimin
total té komponentéve fenolik né vajin e ullirit éshté ajo e Folin Ciocalteu.
Peshohen 2.5g mostér vaji né peshore me ndjeshméri té larté. Mostra kalohet
né njé tub test ku i shtohet 5 ml hexan.

Né kété pérzierje shtohet 3ml metanol nga solucioni i pérgatitur né raportin
60:40 metanol né ujé .Me pas pérzierja pérzihet né vorteks pér 2 minuta, dhe
mé pas tubi test centrifugohet né njé centrifugé tip ALT 4232 ku rrotullohet
me shpejté 3500 rpm pér 10 minuta. Centrifuga ndihmon pér ndarjen e fazés
vajore nga ajo ujore.

Faza vajore kalohet né njé tub test tjetér dhe i shtohet 3ml methanol dhe
ndjek procedurén e pérzierjen dhe centrifugimit si mé sipér. Té dyja fazat
ujore bashkohen sé bashku dhe nga ekstrakti ujor merret njé alikuoté 200uL
dhe hidhet né njé tub test tjetér, ku né té cilin shtohet 2.5ml ujé ultrapure,
0.25ml té reagentit Folin Ciocalteu. Pas 3minutash shtohet 5ml Na,COs; 35%
né solucion ujor. Pérzierjes i shtohet 5ml H,O distiluar. Pas dy orésh kryhen
matjet e mostrés né spektrofotometér UV-VIS (Shimadzu) né gjatési vale
725nm. Ndértohet kurba e kalibrimit té acidit kafeik dhe né bazé té
ekuacionit té fituar gjendet pérgéndrimi i mostrave té analizuara (Gould,
2013).
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Rezultatet dhe diskutime

Jané analizuar 19 mostra vaj ulliri pér té studiuar pérmbajtjen e fenoleve
totale né kéto mostra, nga té cilat 9 mostra jané vaj ulliri t& importuara né
tregun toné, kurse pjesa tjetér vaj i prodhuar né vend (Vlora, Berati, Lushnja,
Borshi, etj).

Nga rezultatet e marra vihet re njé ndryshim né pérmbajtje té polifenoleve né
varési té varietitetit dhe né varési té cilésisé sé vajit.

Mostra qé pérmban mé pak polifenole éshté mostra nr.3 né grupin e
mostrave té vajit té ullirit vendas ( si¢ shihet nga tabela nr.3), kjo eshté njé
mostér e maré né market dhe né etiketén e saj shkruhet “Vaj ulliri”, pra éshté
njé mostér me pérmbajtje vaji jo té njé cilésie té larté, pra pritej njé rezultat i
ulét i fenoleve totale. Né kété rezultat mund té kené ndikur dhe kushtet jo té
pérshtatshme té ruajtjes, koha e vijeljes sé frutit té ullirit, procesi i prodhimit
dhe koha e ruajtjes né market.

Mostra me pérmbajtje mé té larté té fenoleve totale éshté mostra me nr.7 né
grupin e mostrave té vajit té ullirit vendas, e cila éshté njé mostér e marré
direkt nga fabrika. Pérsa i pérket grupit té mostrave té importit, mostra me
pérmbajtje mé té ulét té fenoleve éshté ajo me nr.2,e cila éshté njé mostér e
etiketuar “vaj ulliri delikat” kurse mostra me pérmbajtje mé té larté éshté ajo
me nr.8. Nése do té krahasoheshin té dy grupet e mostrave té mara pér
analizé, vihet re se mostrat gé pérmbajné vaj ulliri té cilésisé sé larté (vaj i
virgjér, extra i virgjér), pérmbajné fenole né sasi mé té€ madhe se pjesa tjetér.

Duhet theksuar fakti se vajrat me origjiné vendase té cilat kané vlera té larta
té polifenoleve jané maré nga fabrika, pra né momentin e prodhimit vaji
pérmban sasi té larté té polifenoleve, e cila vjen duke u ulur me vjetérimin e
vajit.Vlera mesatare e pérmbajtjes sé polifenoleve pér vajin e prodhuar né
vend éshté 154.0307 mg acid kafeik/Kg vaj ulliri, kurse pér vajin e importuar
éshté 135.6505 mg acid kafeik/Kg vaj ulliri. Né rastin e dyté nuk dihet koha
e géndrimit né market dhe koha e prodhimit té vajit, gjé gé lidhet ngusht me
pérmbajtjen e polifenoleve. Por pér rezultatet e marra mund té thuhet gé
mostrat e vajit vendas jané té njé cilésie mé té larté né lidhje me pérmbajtjen
e polifenoleve.

Nése do té béhej klasifikimi i vajit té ullirit né bazé té pérmbajtjes sé
polifenoleve do té ndahej né vaj i buté (jo djegés), mesatar dhe djegés, si mé
posht:

Jo djegés < 220 mg acid kafeik/Kg vaj ulliri

Lehtésisht djegés 220 - 340 mg acid kafeik/Kg vaj ulliri
Djegés 340 -410 mg acid kafeik/Kg vaj ulliri

Shumé djegés > 410 mg acid kafeik/Kg vaj ulliri
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Tabela 1. Absorbanca pér standarte me pérgéndrime té ndryshme té acidit kafeik né
gjatésiné e valés 725nm

Pérgéndrimet 8.22 34.25 68.5 137 274
mg/Kg

Absorbanca,nm | 0.0239 0.0371 0.0581 0.0935 0.1626
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Grafiku.1 Kurba e kalibrimit té acidit kafeik né disa pérgéndrime.

Ekuacioni | kurbés sé kalibrimit té acidit kafeik pér pérgéndrimet e dhéna né
tabelén nr 1 éshté : y=0.000522x+0.020546 dhe koeficenti korelacionit
R?=0.999. Pérgéndrimi total i fenoleve né vajin e ullirit éshté shprehur né
ekuivalent mg acid kafeik/Kg vaj ulliri.

Tabela 2: Pérgéndrimi total i polifenoleve né vajin e ullirit t& importuar

Emérti

mi I
mostra

ve

Nr.l | Nr.2 | Nr.3 | Nr.4 | Nr.5 | Nr.6 | Nr.7 | Nr.8 | Nr.9

Pérgén | 116. | 47.22 | 242.0 | 127.1 | 63.89 | 140. | 128.8 | 243.9 | 110.4
drimi 387 989 575 149 655 908 391 732 483
mg/Kg
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Tabela 3. Pérgéndrimi total i polifenoleve né vajin e ullirit vendas

Emeérti

M ''Nr1 [Nr2 |Nr3 | Nr4 | Nr5 | Nr6 | Nr7 | Nr8 | Nr.9 | Nr.
mostra 10
ve

Pérgé |82.6 |9857 | 11.2 | 109. | 246 | 159. | 313. | 260. | 270. | 209.
ndrimi | 705 | 088 1456 | 682 | 2452 | 8736 | 1303 | 6398 | 2184 | 682
mg/Kg

350 Perqendrimet e dy grupeve te mostrave

300
250
200

150 —#—mostra importi

Pergendrimi

100 == maostra vendi

50

mostrat

Grafiku 2. Paraqgitja e pérmbajtjes sé polifenoleve né dy grupet e mostrave

Rekomandime

Kryerja e analizés sé fenoleve totale u jep udhézime prodhuesve pér
etiketimin e vajit té tyre.

Kapaciteti antioksidant i polifenoleve luan njé rol té réndésishém né
stabilitetin e vajit té ullirit duke géné se ekziston njé lidhje midis sasisé sé
polifenoleve dhe rezistencés pér tu oksiduar gjaté kohés.

Rekomandohet gé konsumatori té béj kujdes né zgjedhjen e vajit té ullirit,
pér té maré njé vaj cilésor me pérmbajtje té larté polifenolesh.

Sasia e polifenoleve gé gjenden né vaj varet nga lloji i kultivarit, periudha e
mbledhjes sé frutiti té ullirit, karakteristikat e tokés, procesi i ekstraktimit
dhe kushtet e ruajtjes.
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